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Η ρίγανη, το θυμάρι και το 
φασκόμηλο, ως φυσικά πρόοθετα 
οτα τρόφιμα 
Ν. Σολωμάκος, Α. Γκόβαρης 
Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Η . Τ α τελευταία χρόνια τα βότανα άρχισαν να χρησι­
μοποιούνται ως φυσικά πρόσθετα στα τρόφιμα έναντι των χημικών 
προσθέτων, επειδή αυτά έχουν κατηγορηθεί ότι μπορούν να θέσουν 
σε κίνδυνο τη ζωή του καταναλωτή. Η ρίγανη (Origanum vulgare 
ssphirtum), το θυμάρι (Thymus vulgaris) και το φασκόμηλο (Salvia 
officinalis) είναι τρία βότανα που απαντούν στην ελληνική φύση και 
η χρήση τους ως φυσικών προσθέτων στα τρόφιμα ερευνάται τα 
τελευταία χρόνια σε παγκόσμια κλίμακα. Τ α βότανα αυτά είναι 
πλούσια σε φαινόλες που χαρακτηρίζονται από σημαντικές αντιμι-
κροβιακές και αντιοξειδωτικές ιδιότητες. Η καρβακρόλη 
( C 1 o H 1 4 0 ) και η θυμόλη ( Ο 1 0 Η 1 4 0 ) είναι οι δυο κυριότερες φαι­
νόλες που ανευρίσκονται σε μεγαλύτερη αναλογία στη ρίγανη και 
το θυμάρι. Ανάμεσα στα κυρία ενεργά συστατικά που περιέχονται 
σε μεγαλύτερες αναλογίες στο φασκόμηλο είναι η θουζόνη 
( C 1 0 H 1 6 O ) και η ροσμανόλη (C2oH2605). Άλλες ενώσεις που πε­
ριέχονται σε μικρότερες ποσότητες, όπως το π-κυμένιο ( Ο 1 0 Η 1 4 ) 
(στη ρίγανη και το θυμάρι) ή η α-τερπινεόλη ( C 1 0 H 1 8 0 ) (στο φα­
σκόμηλο) συμβάλλουν στις αντιμικροβιακές και αντιοξειδωτικές ι­
διότητες των βοτάνων αυτών. Η ρίγανη, το θυμάρι και το φασκό­
μηλο παρουσίασαν σημαντικές αντιμικροβιακές ιδιότητες κατά δια­
φόρων παθογόνων μικροοργανισμών των τροφίμων, όπως 
Staphylococcus aureus, E. coli, E. coli 0157:H7, Salmonella 
typhimurium, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni ή 
Listeria monocytogenes. Σημαντική είναι και η αντιμυκητιακή δρά­
ση των βοτάνων αυτών κατά μυκήτων, όπως Aspergillus spp. και 
Candida spp. που μπορούν να αναπτυχθούν στα τρόφιμα και να θέ­
σουν σε κίνδυνο την υγεία του καταναλωτή. Οι αντιοξειδωτικές και 
αντιμικροβιακές τους ιδιότητες διαπιστώθηκαν τόσο σε in-vitro πει­
ράματα όσο και σε πειράματα με τρόφιμα. Η χορήγηση του αιθέ­
ριων ελαίων της ρίγανης και του φασκόμηλου με την τροφή σε όρ­
νιθες και ινδόρνιθες, βρέθηκε ότι προστάτεψε το λίπος του κρέα­
τος τους από την οξείδωση, στη διάρκεια της συντήρησης του στην 
ψύξη ή την κατάψυξη. 
Λέξεις ευρετηρίασης: Ρίγανη, θυμάρι, φασκόμηλο, αντιμικροβια-
κή δράση, αντιοξειδωτική δράση 
Εργαστήριο Υγιεινής Τροφίμων Ζωικής Προέλευσης, Κτηνιατρικό 
Τμήμα, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας, Τρικάλων 224,431 00 Καρδίτσα 
Ανασκόπηση 
Review article 
Oregano, thyme and sage, as 
natural additives to foods 
Solomakos N., Govaris A. 
ABSTRACT. Herbs have been used as natural additives against 
chemical additives during the last few years, since the latter have been 
accused that can endanger consumers life. Oregano(Origanum 
vulgare ssp hirtum), thyme (Thymus vulgaris) and sage (Salvia 
officinalis) are three herbs that are found in Greece and their use as 
natural additives to foods have been investigated in recent years all 
over the world. Herbs are rich in phenols, which are principally 
characterized by a notable antimicrobial and antioxidative activity. 
The two main phenols of Oregano and thyme are carvacrol and 
thymol, which are in higher amounts than other compounds. The 
main phenolic compounds of sage are thusone and rosmanol. Other 
compounds found in lower amounts, like n-cymene (in Oregano and 
thyme) or a-terpineol (in sage) contribute in the antimicrobial and 
antioxidative activity of these herbs. Oregano, thyme and sage 
present an important antimicrobial activity against several pathogens 
of foods, such as Staphylococcus aureus, E. coli, E. coli 0157:H7, 
Salmonella typhimurium, Yersinia enterocolitica, Campylobacter 
jejuni or Listeria monocytogenes. The present herbs present also an 
important antifungal activity against fungi that can grow in foods 
like Aspergillus spp. or Candida spp., which can endanger consumers 
life. The antimicrobial and antioxidative activity of these herbs was 
verified either in vitro experiments or in foods. The dietary 
supplementation of Oregano and thyme essential oil to chicken and 
turkeys resulted in the oxidative stability of their meat during 
refrigerated and frozen storage. 
Keywords: Oregano, thyme, sage, antimicrobial activity, antioxidant 
activity 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
Τα βότανα χρησιμοποιούνται για πολλούς αιώνες στα 
τρόφιμα για τη βελτίωση των οργανοληπτικών χαρακτη­
ριστικών τους, την επιμήκυνση του χρόνου συντήρησης 
τους και την προστασία τους από παθογόνους μικροοργα­
νισμούς (Hirasa και Takemasa, 1998; Sherman και Billing, 
1999). Τα βότανα μπορούν να χρησιμοποιηθούν στα τρό­
φιμα σε διάφορες μορφές, όπως αποξηραμένα ή τριμμένα 
φΰλλα και άνθη, εκχυλίσματα με διάφορους διαλυτές, ή 
αιθέρια έλαια. Η παραλαβή των αιθέριων ελαίων γίνεται 
με απόσταξη με υδρατμούς των φύλλων και ανθέων των 
βοτάνων. 
Δυο από τους βασικότερους παράγοντες αλλοίωσης 
των τροφίμων είναι η οξείδωση των συστατικών τους και 
η ανάπτυξη μικροοργανισμών (Mielche και Bertelsen, 
1994). Για τη μείωση αυτών των διεργασιών της αλλοίω­
σης προστίθενται στα τρόφιμα διάφορα χημικά πρόσθε­
τα, αλλά η ενοχοποίηση πολλών εξ αυτών ως ουσιών πι­
θανώς καρκινογόνων προβληματίζει τους επιστήμονες για 
την περαιτέρω χρήση τους (Imaida και συν., 1983; Chen 
και συν., 1992). Το γεγονός αυτό ευαισθητοποιεί και τους 
καταναλωτές που απαιτούν τη χρήση φυσικών πρόσθετων 
ως εναλλακτικών ουσιών στα χημικά πρόσθετα (Sherman 
και Billing, 1999). Η χρήση των βοτάνων ως φυσικών προ­
σθέτων στα τρόφιμα ερευνάται τα τελευταία χρόνια σε με­
γάλο βαθμό και σε παγκόσμια κλίμακα (Quattara και συν. 
1997; Pol και Smid, 1999; Ultee και συν. 2000). 
Στην παρούσα εργασία γίνεται ανασκόπηση της βι­
βλιογραφίας για τρία βότανα που χρησιμοποιούνται πα­
ραδοσιακά στα τρόφιμα στην Ελλάδα, τη ρίγανη, το θυ­
μάρι και το φασκόμηλο. 
ΡΙΓΑΝΗ 
Ταξινόμηση 
Η ρίγανη (Origanum vulgare) ανήκει στην οικογένεια 
Lamiaceae, γένος Origanum. Το γένος αυτό περιλαμβάνει 
38 είδη, τα περισσότερα των οποίων απαντούν σε όλη τη 
Μεσόγειο, ενώ 11 είδη από αυτά εντοπίζονται στην Ελλά­
δα (Greuter και συν., 1986). Στην Ελλάδα, η πιο γνωστή 
ρίγανη είναι εκείνη που ταξινομείται ως Orìganum vulgare 
ssp hirtum (Kokkini 1994). Το είδος αυτής της ρίγανης βρί­
σκεται και σε άλλες περιοχές της Μεσογείου, είναι γνω­
στό στο εμπόριο ως Ελληνική ρίγανη και ανήκει στα 4 πλέ­
ον εμπορεύσιμα είδη ρίγανης που χρησιμοποιούνται στα 
τρόφιμα ανά τον κόσμο (Russo et al, 1998). 
Ενεργά συστατικά. 
Το αιθέριο έλαιο της ρίγανης περιέχει πάνω από 30 
χημικές ενώσεις και είναι πλούσιο σε φαινόλες. Η καρ-
βακρόλη και η θυμόλη είναι οι δυο κυρίες φαινόλες που 
αποτελούν περίπου το 78-82% του αιθέριου ελαίου της ρί­
γανης και είναι υπεύθυνες για τις αντιμικροβιακες και α-
ντιοξειδωτικες του ιδιότητες (Adam και συν., 1998; 
Yanishlieva και συν., 1999). Η αναλογία καρβακρόλης / 
θυμόλης δεν είναι σταθερή, αλλά ποικίλλει με την εποχή 
του έτους, την ανθοφορία της ρίγανης ή το υψόμετρο όπου 
φύεται η ρίγανη (Kokkini 1994). Επίσης, το γ-τερπινενιο 
και το π-κυμενιο είναι δυο υδρογονάνθρακες που αποτε­
λούν περίπου το 5% και 7%, αντίστοιχα του αιθεραιου ε­
λαίου και συνεισφέρουν στις αντιμικροβιακες και αντιο-
ξειδωτικες ιδιότητες της ρίγανης (Adam και συν., 1998). 
Εκτός των φαινολών και υδρογονανθράκων, το αιθέριο έ­
λαιο της ρίγανης περιέχει διάφορες αλκοόλες και εστέρες 
που περιέχονται και οι δυο σε μικρά ποσοστά, περίπου 
1,5% (Daferera και συν. 2000). 
Αντιμικροβιακή δράση 
Το αιθέριο έλαιο της ρίγανης εμφανίζει βακτηριοστα-
τική και βακτηριοκτόνο δράση ( Charai και συν., 1996; 
Sivropoulou και συν., 1996 ), που πιστεύεται ότι οφείλεται 
κατά κΰριο λόγο στις φαινόλες που περιέχει (Beuchat, και 
συν., 1976; Zaika και Kissinger, 1981; Conner και Beuchat, 
1984). Οι φαινόλες έχουν τη δυνατότητα να εισχωρούν 
στην κυτταροπλασματική μεμβράνη και να προσβάλλουν 
τα ένζυμα του μεταβολισμού του μικροβιακού κυττάρου 
(Juven και συν., 1972). Λόγω της λιποφιλικής της ιδιότη­
τας, η καρβακρόλη απορροφάται από τα φωσφολιπιδια 
της κυτταροπλασματική ς μεμβράνης των μικροβίων, με α­
ποτέλεσμα τη δυσλειτουργία της μεμβράνης και τη δυ­
σκολία απορρόφησης των απαραίτητων θρεπτικών στοι­
χείων από τα μικρόβια (Judis, 1963; Juven και συν., 1972). 
Η καρβακρόλη δρα επίσης εναντίον των μικροβίων, προ­
καλώντας μείωση του ενδοκυτταρικού ΑΤΡ, του καλίου 
και της τιμής του pH (Ultee και συν., 1999). Η καρβακρό­
λη παρουσίασε ισχυρή αντιμικροβιακή δράση τόσο κατά 
των σπόρων (Ultee και συν., 1999) όσο και των βλαστικών 
κυττάρων του Bacillus cereus (Rybka-Rodgers, 2001). 
Οι Marino και συν. (2001) μελέτησαν την επίδραση του 
αιθέριου ελαίου ρίγανης κατά διαφόρων παθογόνων μι­
κροοργανισμών, που επιμολύνουν τα τρόφιμα, όπως 
Staphylococcus aureus, E. coli, E. coli 015.Ή7, Salmonella 
typhimurium, Yersinia enterocolitica, Micrococcus spp., 
Sarcina flava, Proteus vulgaris, Proteus mirabilis, Serratia 
marcescens. Το αιθέριο έλαιο ρίγανης, όταν προστέθηκε 
στα θρεπτικά υποστρώματα σε συγκεντρώσεις 800, 400 
και 200 ppm, προκάλεσε αναστολή όλων των παραπάνω 
μικροοργανισμών σε ποσοστό 100%, αναστολή κυμαινό­
μενη μεταξύ 70-100% και αναστολή μόνο της E. Coli 
0157.Ή7, αντίστοιχα. 
Οι Ettayebi και συν. (2000) βρήκαν ότι ενεργά συστα­
τικά της ρίγανης (πχ. θυμόλη ) σε συνδυασμό με τη νισίνη, 
που είναι πολυπεπτίδιο, είχαν συνεργό δράση εναντίον 
Gram αρνητικών βακτηρίων, ενώ παρατήρησαν μείωση 
του ποσοστού της νισίνης μέχρι και 40%, όταν χρησιμο­
ποιήθηκαν κατά των Gram θετικών βακτηρίων. Η νισίνη 
είναι μια βακτηριοσίνη που παράγεται από πολλά στελέχη 
του λακτοβάκιλλου Lactococcus lactis και συμφωνά με 
τους κανονισμούς της Ε.Ε. μπορεί να χρησιμοποιείται ως 
πρόσθετο στα τρόφιμα. Η νισίνη παρουσιάζει αντιμικρο­
βιακή δράση εναντίον πολλών κυρίως Gram θετικών βα­
κτηρίων. 
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OL Ismael και συν. (1990) βρήκαν ότι το αιθέριο έλαιο 
της ρίγανης προκάλεσε ανασταλτική δράση στην ανάπτυ­
ξη του Clostridium botulinum και κατέληξαν στο συμπέ­
ρασμα ότι η χρήση του μπορεί να χρησιμεύσει στη μείωση 
των ποσοτήτων των νιτρικών και νιτρωδών αλάτων, που 
χρησιμοποιούνται στα κρεατοσκευάσματα. Όπως είναι 
γνωστό, τα άλατα αυτά έχουν κατηγορηθεί για πιθανή 
καρκινογένεση στον άνθρωπο, όταν ξεπερνούν ορισμένα 
ποσοστά. 
Οι Skandamis και Nychas (2000) βρήκαν ότι η προ­
σθήκη ελαίου ρίγανης σε συγκεντρώσεις (0.1 - 0.7%) σε 
κατεψυγμένα τρόφιμα με χαμηλό pH, αύξησε το ρυθμό 
θανάτου της Escherìchia coli 0157.Ή7 και μείωσε το χρόνο 
επιβίωσης της. Είναι γνωστό ότι η Escherìchia coli 
0157.Ή7 επιβιώνει σε τρόφιμα με χαμηλό pH, για μεγά­
λο χρονικό διάστημα. Οι Juven και συν. (1994) παρατή­
ρησαν ότι σε τρόφιμα με χαμηλό pH, το αιθέριο έλαιο ή­
ταν πιο δραστικό κατά της Escherìchia coli 0157.Ή7, γε­
γονός που το απέδωσαν στο ότι σε χαμηλό pH το έλαιο γί­
νεται περισσότερο υδρόφοβο, με αποτέλεσμα να επιδρά 
καλύτερα στη λιπιδική φάση της κυτταροπλασματικής 
μεμβράνης. Οι Skandamis και συν. (2002) βρήκαν ότι η 
προσθήκη αιθέριου ελαίου ρίγανης σε ποσοστό 0.8% στην 
επιφάνεια βοείου κρέατος, που επιμολύνθηκε τεχνητά με 
Salmonella typhimurium, οδήγησε σε σημαντική μείωση 
του παθογόνου μικροοργανισμού στη διάρκεια της συ­
ντήρησης στην ψΰξη για 15 μέρες. 
Αντιμυκητιακή δράση 
Οι φαινόλες του αιθέριου ελαίου της ρίγανης έχουν ε­
πίσης αξιοσημείωτη αντιμυκητιακή δράση (Daw και συν., 
1995). Το αιθέριο έλαιο ρίγανης έχει αποδειχθεί ότι δια­
θέτει ανασταλτική δράση στην ανάπτυξη των Aspergillus 
niger, Fusarium oxysporum και Pénicillium spp. (Daouk και 
συν., 1995; Venturini και συν., 2002). Η παραγωγή των μυ-
κοτοξινών και ειδικότερα των αφλατοξινών στα τρόφιμα 
περιορίστηκε σε μεγάλο βαθμό με την προσθήκη αιθέρι­
ου ελαίου ρίγανης (Bullerman και συν., 1977; Chatterjee, 
1990; Daw και συν., 1995; El-Baroty, 1997). Αυτό αποδό­
θηκε στη δημιουργία δεσμών υδρογόνου με ενεργά ένζυ­
μα των μυκήτων (Aspergillus spp) που οδηγούν σε απενερ­
γοποίηση της βιοσύνθεσης των αφλατοξινών (Juglal και 
συν., 2002). Αιθέριο έλαιο ρίγανης σε συγκέντρωση 2 
μΐ/ml ανέστειλε πλήρως την ανάπτυξη του Aspergillus 
parasiticus και περιόρισε την παραγωγή αφλατοξινών in 
vitro (El-Baroty, 1997). 
Αντιοξειδωτική δράση 
Η ρίγανη είναι μια φυσική αντιοξειδωτική ουσία 
(Kokkini 1994; Exarchou και συν. 2002). Οι αντιοξειδωτι-
κες ιδιότητες της ρίγανης οφείλονται σε μεγάλο ποσοστό 
στις φαινόλες της και κυρίως, όπως προαναφέρθηκε, στην 
καρβακρόλη και τη θυμόλη (Adam και συν. 1998). Αλλες 
χημικές ενώσεις του αιθέριου ελαίου της ρίγανης, όπως 
το ροσμαρινικό οξΰ, συντελούν στην αντιοξειδωτική αυ­
τή συμπεριφορά (Exarchou και συν. 2002). 
Η ρίγανη βρέθηκε ότι εμποδίζει την οξείδωση του λί­
πους σε διάφορα τρόφιμα (Abdalla και Roozen, 2001) και 
ζωικά λίπη (Economou και συν. 1991; Vekiari και συν. 
1993; Lagouri και συν. 1993; Milos και συν. 2000). Η χο­
ρήγηση του αιθέριου ελαίου της ρίγανης με την τροφή σε 
πτηνά βρέθηκε ότι προστατεύει από την οξείδωση το λί­
πος του κρέατος των ορνιθιων ( Botsoglou και συν. a,b, 
2002; 2003) ή ινδορνιθιων (Botsoglou και συν. a,b 2003, 
Papageorgiou και συν. 2003;Govaris και συν. 2004), στη 
διάρκεια της συντήρησης του κρέατος αυτοΰ στην ψΰξη ή 
την κατάψυξη. Η χορήγηση αντιοξειδωτικών ουσιών με 
την τροφή στα ζώα αποδείχτηκε ότι είναι μια πολΰ καλή 
τεχνική για την απορρόφηση και καθήλωση των ουσιών 
αυτών στις μεμβράνες των κυττάρων των ιστών, όπου 
δρουν εμποδίζοντας την οξείδωση στα σημεία όπου αυτή 
κυρίως εμφανίζεται (Botsoglou και συν. a,b, 2002). 
ΘΥΜΑΡΙ 
Ταξινόμηση 
Το θυμάρι (γένος Thymus) ανήκει στην οικογένεια 
Lamiaceae και περιλαμβάνει 350 είδη, 66 από τα οποία 
φύονται στην Ευρώπη (Juliano και συν. 2000). Το είδος 
του θυμαριού, που απαντάται συχνά στην Ελλάδα και στις 
χώρες της Μεσογείου, είναι το Thymus vulgaris L. Το εί­
δος αυτό έχει ερευνηθεί περισσότερο από τα άλλα σε πα­
γκόσμια κλίμακα (Economou και συν. 1991). 
Ενεργά συστατικά 
Το αιθέριο έλαιο του θυμαριού είναι πλούσιο σε φαι­
νόλες (θυμόλη και καρβακρόλη), που παίζουν ουσιαστικό 
ρόλο στις αντιμικροβιακες και αντιοξειδωτικες ιδιότητες 
του. Συνήθως σε μικρότερα ποσοστά βρίσκονται και άλ­
λες ενώσεις, όπως οι υδρογονάνθρακες π-κυμενιο και γ-
τερπινενιο (C 1 0H 1 6) και άλλα συστατικά, όπως το β-κα-
ρυοφυλενιο (C1 5H2 4) ή β-βισαπολενιο (C1 5H2 4) (Senatore 
1996; Daferera και συν. 2000). Ο Senatore (1996) παρατή­
ρησε ότι υπήρχε εποχιακή διακύμανση των ενώσεων, που 
περιέχονται στο αιθέριο έλαιο διαφόρων ειδών θυμαρι­
ού. Οι Hudaib και συν. (2002) βρήκαν ότι στο αιθέριο έ­
λαιο θυμαριού το ποσοστό θυμόλη ς, καρβακρόλη ς, π-κυ-
μενιου και γ-τερπινενιου ήταν 42,75% , 3% , 16% και 18% 
αντίστοιχα. Σ' όλα τα είδη θυμαριού το ποσοστό της θυμό-
λης είναι εκείνο που υπερτερεί σε σχέση με τα ποσοστά 
των άλλων φαινολών (Juliano και συν. 2000; Karaman και 
συν. 2001). 
Αντιμικροβιακές ιδιότητες 
Το θυμάρι εμφανίζει σημαντικές αντιμικροβιακες ι­
διότητες έναντι μεγάλου αριθμού παθογόνων μικροοργα­
νισμών των τροφίμων (Friedman και συν. 2002). Οι 
Karaman και συν. (2001) βρήκαν ότι η αντιμικροβιακή 
δράση του αιθέριου ελαίου του θυμαριού κατά των 
Bacillus cereus, Β. subtilis, Proteus vulgaris, Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli και Listeria monocytogenes ήταν συ­
γκρίσιμη με εκείνη των αντιβιοτικών αμπικιλλινη (10 μg) 
και πενικιλλινη G (10IU). Οι Sagdiç και συν. (2002) βρή­
καν ότι το αιθέριο έλαιο από το θυμάρι είχε βακτηριοκτό-
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νο δράση κατά της Escherichia coli 0157:Η7 σε συγκέ­
ντρωση 0,5% στο θρεπτικό υπόστρωμα. Σε άλλη μελέτη α­
πό τους Juliano και συν. (2000) βρέθηκε ότι η ελάχιστη συ­
γκέντρωση ανάσχεσης ( MIC ) του αιθέριου ελαίου του 
θυμαριού, μετά από προσθήκη του στα θρεπτικά υπο­
στρώματα, ήταν 0,25 mg/mL για Bacillus spp. και 0,062 
mg/mL για Staphylococcus aureus, Escherichia coli και 
Staphylococcus epidermitis. Οι Friedman και συν. (2002) 
βρήκαν ότι το αιθέριο έλαιο του θυμαριού παρουσίαζε ι­
σχυρή αντιμικροβιακή δράση in-vitro κατά των Escherichia 
coli, Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes και Salmonella enterica. 
Αντιμυκητιακή δράση 
To αιθέριο έλαιο του θυμαριού, προστιθέμενο στα 
θρεπτικά υποστρώματα, βρέθηκε ότι ήταν δραστικό σε συ­
γκέντρωση 250 ppm κατά του Aspergillus flavus και σε 500 
ppm κατά των A parasiticus και Α. ochraceus (Soliman και 
Badeau 2002) και για το λόγο αυτό η χρήση του στα τρό­
φιμα θεωρήθηκε ότι ήταν δυνατόν να αναστειλλει την πα­
ραγωγή των αφλατοξινών που παράγονται από τους μύ­
κητες αυτούς. Η ελάχιστη συγκέντρωση ανάσχεσης (MIC) 
του αιθέριου ελαίου του θυμαριού κατά των μυκήτων Α. 
niger και Candida albicans (Juliano και συν. 2000) βρέθηκε 
ότι ήταν 0,5 mg/mL και 0,25 mg/mL, αντίστοιχα. 
Αντιοξειδωτική δράση 
Το θυμάρι είναι γνωστό για τις αντιοξειδωτικες του ι­
διότητες (Economou και συν. 1991). Οι Lee και Shibamoto 
(2002) παρατήρησαν οτι η αντιοξειδωτική δράση του θυ­
μαριού στα λίπη των τροφίμων ήταν εξίσου ισχυρή με γνω­
στά αντιοξειδωτικά, όπως η α- τοκοφερόλη και το βουτυ-
λοϋδροξυτολουόλιο (ΒΗΤ). Η καρβακρόλη και ιδιαίτερα 
η θυμόλη είναι τα φαινολικά συστατικά, που είναι κυρίως 
υπεύθυνα για τις αντιοξειδωτικες ιδιότητες του θυμαριού 
(Farag 1989; Deighton και συν. 1993). 
Η χορήγηση αιθέριου ελαίου θυμαριού με την τροφή 
σε όρνιθες αυγοπαραγωγής είχε ως αποτέλεσμα τη βελ­
τίωση της οξειδωτικής σταθερότητας του λίπους της λεκί-
θου των παραγόμενων αυγών στη διάρκεια της συντήρη­
σης τους στην ψΰξη (Botsoglou και συν. 1997). 
ΦΑΣΚΟΜΗΛΟ 
Ταξινόμηση 
Το φασκόμηλο ανήκει στην οικογένεια Lamiaceae. 
Πιο διαδεδομένο είναι το είδος Salvia officinalis που χα­
ρακτηρίζεται και ως δαλματικό. Στην Ελλάδα υπάρχουν 
αρκετά είδη φασκόμηλου, όπως το Salvia fruticosa, που χα­
ρακτηρίζεται ως ελληνικό φασκόμηλο και το Salvia 
officinalis, που απαντά σε πολλές περιοχές της χώρας μας, 
το Salviapomifera, που απαντά στην Κρήτη και το είδος 
Salvia sclarea, που απαντά κυρίως στην κεντρική και νο­
τιοδυτική Ελλάδα (Hedge, 1982; Greuter, 1986; Vokou, 
και συν., 1993). Το όνομα Salvia προέρχεται από το Λατι­
νικό salvare, που σημαίνει θεραπεύω. 
Ενεργά συστατικά 
Το αιθέριο έλαιο είναι πλούσιο σε φαινολικά συστα­
τικά, όπως τα φαινολικά οξέα και τα φλαβονοειδή. Τα κυ­
ρία ενεργά συστατικά του φασκόμηλου είναι η θουζόνη, 
η 1,8 κινεόλη (C 1 0H 1 8O), η α-τερπινεόλη, α ή β-πινενιο 
(C1 0H1 6), β-καρυοφυλλενιο, η ροσμανόλη, το ροσμαρινι-
κό οξΰ (C 1 8 H 1 6 0 8 ), το καρνοσικό οξΰ (C2oH2804), η καρ-
νοσόλη (C2oH2 604) και η λιναλοόλη (Cuvelier, και συν., 
1994; Sivropoulou και συν. 1996; Robards, και συν., 1999; 
Daferera και συν. 2000; Exarchou και συν., 2002; Miura 
και συν., 2002). Η θουζόνη είναι η ένωση που βρίσκεται 
σε μεγαλύτερα ποσοστά στο αιθέριο έλαιο του φασκόμη­
λου (Salvia officinalis) κυμαινόμενη από περίπου 40% 
(Marino και συν. 2001) μέχρι 80% (Daferera και συν. 
2000). Οι Marino και συν. (2001) παρατήρησαν εποχιακή 
και ανάλογη με το στάδιο ανάπτυξης του φυτοΰ διακύ­
μανση της σύστασης του αιθέριου ελαίου του φασκόμηλου 
(Salvia officinalis). Το φασκόμηλο δεν περιέχει καρβα­
κρόλη ή θυμόλη. 
Αντιμικροβιακή δράση 
Η περιεκτικότητα του φασκόμηλου σε φαινολικά συ­
στατικά, όπως τα φλαβονοειδή, έχει ως αποτέλεσμα να εμ­
φανίζει σημαντική αντιμικροβιακή δράση κατά πολλών 
παθογόνων μικροοργανισμών (Robards και συν. 1999). 
Οι Hammer και συν., 1999 παρατήρησαν ότι σε συ­
γκέντρωση <2.0 % (ν/ν) σε θρεπτικά υποστρώματα, το αι­
θέριο έλαιο φασκόμηλου του είδους Salvia officinalis προ­
κάλεσε ισχυρή αντιμικροβιακή δράση κατά των 
Acinetobacter baumanii, Aeromonas sobria, Enterococcus 
faecalis, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Staphy­
lococcus aureus, Serratia marcescens και Salmonella 
typhimurium. Απέτυχε όμως να αναστείλει το είδος 
Pseudomonas aeruginosa, ενώ το αιθέριο έλαιο φασκόμη­
λου του είδους Salvia sclarea δεν παρουσίασε καμία αντι­
μικροβιακή δράση κατά των παραπάνω μικροοργανι­
σμών. Όμοιες παρατηρήσεις για την ισχυρή in vitro αντι­
μικροβιακή δράση του αιθέριου ελαίου φασκόμηλου 
Salvia officinalis κατά των παθογόνων μικροοργανισμών 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli και Staphylococcus 
epidermitis αναφέρθηκαν από τους Foray και συν. (1999). 
Οι Sagdic και συν. (2002) παρατήρησαν αναστολή της α­
νάπτυξης της Escherichia coli 0157:Η7 κατά 3 περίπου λο-
γάριθμους σε σχέση με το μάρτυρα σε συγκέντρωση φα­
σκόμηλου (Salvia fruticosa) 2% στο θρεπτικό υπόστρωμα 
και επώαση στους 37°C για 24 ώρες. Οι Mejlolm και 
Dalgaard (2002) παρατήρησαν μείωση του ρυθμού ανά­
πτυξης του Photobacteriumphosphoreum ως και 36% στην 
διάρκεια συντήρησης 26 ημερών στους 2° C σε φιλέτα βα­
καλάου που ψεκάσθηκαν με αιθέριο έλαιο φασκόμηλου 
(Salvia officinalis). To Photobacterium phosphoreum είναι 
ένας μικροοργανισμός υπεύθυνος για την αλλοίωση των 
φιλέτων βακαλάου στη διάρκεια της συντήρησης στην ψΰ­
ξη σε συνθήκες τροποποιημένης ατμόσφαιρας (MAP). 
Λράση εναντίον μυκήτων και ζυμών 
Το φασκόμηλο εμφανίζει σημαντική δράση κατά των 
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μυκήτων και των ζυμών. OL Hammer και συν. (1999) δια­
πίστωσαν ότι αιθέριο έλαιο του φασκόμηλου σε συγκέ­
ντρωση 2% (ν/ν) ανέστειλε την ανάπτυξη του μύκητα 
Candida albicans. Ακόμη, σημαντική δράση κατά των μυ­
κήτων Fusarium oxysporum και Sclerotinia sclerotiorum εμ­
φάνισε το αιθέριο έλαιο φασκόμηλου συμφωνά με μελέ­
τες των Pitarokili και συν. (2002). Οι Basilico και Basilico 
(1999) ανέφεραν ότι αιθέριο έλαιο από φασκόμηλο Salvia 
officinalis σε συγκέντρωση 1000 ppm εμφάνισε μικρή σχε­
τικά ανασταλτική δράση στην ανάπτυξη του μύκητα 
Aspergillus ochraceus, καθώς και στην παραγωγή ωχρατο-
ξινης. 
Η ζΰμη Yarrowia lipolytica αποτελεί μια από τις κυριό­
τερες ζΰμες στο νωπό κρέας πουλερικών που συντελεί 
στην αλλοίωση του στη συντήρηση σε ψΰξη. Αιθέριο έλαιο 
φασκόμηλου {Salvia officinalis) προκάλεσε σημαντική α­
νασταλτική δράση κατά στελεχών της ζΰμη ς Yarrowia 
lipolytica, που είχαν ενοφθαλμιστεί σε κρέας κοτόπουλου 
κατά τη συντήρηση του για 9 ήμερες σε θερμοκρασία 5° C. 
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Σημαντική αντιοξειδοοτική δράση εμφάνισαν τα συ­
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